


PÂTE D'AMANDES 


INGREDIENTS : 


> 200g de sucre glace 

> 200 g d’amandes en poudre 

> 2 petits blancs d’œufs (602) 

> 7 cuillère à café d’extrait d’amande amère 


Introduire la poudre d’amandes dans le bol. Mixer 20 secondes 
à Vitesse 7 pour la réduire en poudre fine. 


A l’arrêt de la minuterie, ajouter le sucre glace, mélanger 
pendant 30 secondes à vitesse 2,5 en introduisant par l’orifice 
les blancs d’œufs et l’extrait d’amande amère. On obtient une 
pâte lisse. 


La mettre au froid pendant 2 heure avant de la travailler pour 
faire des fruits déguisés, par exemple, ou d’autres petits fours. 


Cette pâte se conserve 8 jours au réfrigérateur, dans une boite 
hermétique. 
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